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ABSTRAK 
Adanya kandungan kalsium pada cangkang telur ayam ras dapat ditambahkan pada produk pangan, 
salah satunya adalah nugget ayam yang dapat direkomendasikan sebagai pangan fungsional. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung cangkang telur ayam ras terhadap uji sensori 
dan analisa finansial nugget ayam. Rancangan percobaan menggunakan rancangan acak lengkap dengan 
4 perlakuan dan 5 kali ulangan yaitu P0 (tanpa penambahan), P1 (0,15%), P2 (0,30%), dan P3 (0,45%) 
dari total bahan. Parameter penelitian yaitu uji sensori terhadap warna, aroma, rasa, tekstur dan daya terima 
serta analisa finansial yang terdiri dari biaya, penerimaan, pendapatan, Return Cost Ratio dan Break Event 
Point. Penentuan perlakuan terbaik dengan metode indeks efektivitas De Garmo. Penambahan tepung 
cangkang telur pada nugget ayam tidak memiliki pengaruh terhadap warna, aroma dan rasa, tetapi 
berpengaruh pada tekstur dan daya terima. Perlakuan terbaik adalah penambahan 0,15% cangkang telur 
dengan skor warna 3,89, aroma 4,13, rasa 4,10, tekstur 4,49 dan daya terima 3,17. Analisis finansial yaitu 
total biaya Rp 1.310.330, penerimaan Rp 1.640.000, pendapatan Rp 329.670, R/C Rp 1,25, BEP harga Rp 
13.103,30 dan BEP produksi 79,90 kemasan dan usaha dinilai layak untuk dilakukan.   
Kata kunci: pangan fungsional, nugget ayam, tepung cangkang telur, 
ABSTRACT 
The calcium content of chicken egg shells can be additional ingredient in food products, one of 
which is chicken nuggets which can be recommended as functional food. This research aims to determine 
the effect of addition of chicken eggshells on sensory tests and financial analysis of chicken nuggets. The 
experimental design used a completely randomized design with 4 treatments and 5 replications, namely 
P0 (no addition), P1 (0,15%), P2 (0,30%), and P3 (0,45%) of the total material. The research parameters 
were sensory tests of color, aroma, taste, texture and acceptance, as well as financial analysis consisting of 
costs, revenues, income, Return Cost Ratio and Break Event Point. Determination of the best treatment 
with the De Garmo effectiveness index method. The addition of eggshell flour in chicken nuggets has no 
effect on color, aroma and taste, but had an effect on texture and acceptability. The best treatment was the 
addition of 0,15% egg shell with a color score of 3,89, aroma of 4,13, taste of 4,10, texture of 4,49 and 
acceptability of 3,17. Financial analysis was carried out consisting of a total cost of Rp 1.310.330, revenue 
of Rp 1.640.000, income of Rp 329.670 R/C Rp. 1,25, BEP for Rp 13.103,30 and BEP for the production 
of 79,90 sacket and the business is considered feasible to do.   
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Cangkang telur merupakan salah satu hasil 
samping yang berasal dari kegiatan pembibitan 
ayam, usaha mikro bidang pengolahan makanan 
dan konsumsi rumah tangga. Cangkang telur 
memiliki banyak kegunaan salah satunya dalam 
industri makanan yaitu sebagai penyedap 
makanan (King’ori, 2011). Agar cangkang telur 
dapat dikonsumsi oleh manusia, maka cangkang 
telur harus diolah menjadi tepung cangkang telur. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 
Puspitasari & Swasono (2018) bahwa dalam 
pembuatan bubuk kulit telur dilakukan proses 
perebusan cangkang dalam air mendidih dengan 
tujuan untuk membunuh bakteri salmonella pada 
cangkang telur dan semakin lama perebusan kulit 
telur maka semakin meningkatkan kadar kalsium. 
Peningkatan ini disebabkan oleh jenis kalsium 
pada tepung cangkang telur yaitu kalsium 
karbonat (CaCo3). Kadar kalsium yang tinggi pada 
bubuk kulit telur tidak semuanya dapat diserap 
oleh tubuh. Hal ini disebabkan oleh 
bioavailabilitas kalisum pada bubuk kulit telur ini 
masih belum diketahui. Cangkang telur 
mengandung kalsium karbonat yang memiliki 
bioavailabilitas kurang lebih 40%, dan 
bioavailabilitas 40% ini termasuk kategori baik. 
Penelitian Safitri et al (2014) menyebutkan bahwa 
dalam 100 gram tepung cangkang telur ayam ras 
mengandung 7,2 gram kalsium. Menurut Bee 
(2011) cangkang telur merupakan sumber kalsium 
yang lebih baik daripada batu kapur atau sumber 
karang. Satu cangkang telur berukuran sedang 
menghasilkan sekitar satu sendok teh bubuk 
cangkang telur, dan mengandung sekitar 750-800 
mg elemen kalsium.  
Peranan kalsium dalam tubuh adalah 
membantu membentuk tulang dan gigi serta 
mengukur proses biologis dalam tubuh 
diantaranya adalah pembekuan darah, 
mempertahankan kepekaan normal jantung, otot 
dan saraf serta dalam aspek permeabilitas 
membran yang berlainan (Amran, 2018). 
Konsumsi kalsium rata-rata masyarakat di 
Indonesia sebesar 254 mg per hari dari 800 mg per 
hari menurut angka kecukupan gizi (AKG) tahun 
2004 yang dianjurkan. 
Schaafsma et al. (2002) menjelaskan bahwa 
terjadi efek yang sangat positif dari suplementasi 
kalsium kulit telur (dengan tambahan magnesium 
dan vitamin D) pada Bone Mineral Density 
(BMD) dalam 12 bulan setelah suplementasi 
dengan suplemen yang diperkaya dengan bubuk 
cangkang telur ayam. Cangkang telur yang telah 
dibuat menjadi tepung dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan tambahan pada produk olahan untuk 
meningkatkan kandungan kalsium, yang disebut 
dengan fortifikasi. Fortifikasi adalah suatu praktik 
peningkatan bahan gizi mikro secara sengaja 
dalam makanan, sehingga dapat meningkatkan 
kualitas nutrisi makanan dan menyediakan 
manfaat kesehatan masyarakat dengan risiko 
minimal terhadap kesehatan (Allen, et al., 2006).  
Salah satu produk olahan yang dapat dibuat 
dari campuran tepung adalah nugget ayam. 
Nugget ayam yang telah diberi tambahan tepung 
cangkang telur ayam ras yang tinggi kandungan 
kalsiumnya dapat direkomendasikan sebagai 
pangan fungsional. Pangan fungsional merupakan 
pangan yang karena kandungan komponen 
aktifnya diluar kandungan zat gizinya dapat 
memberikan manfaat bagi kesehatan, merupakan 
bagian dari diet sehari-hari dan memiliki sifat 
sensoris yang dapat diterima. Bagi industri 
pangan, permintaan yang tinggi pada pangan 
fungsional berarti sebuah peluang untuk 
meningkatkan keuntungan dengan melakukan 
inovasi pengembangan produk dan formulasi 
makanan sesuai dengan permintaan pasar. 
Beragamnya masalah kesehatan yang dihadapi 
oleh masyarakat juga berarti semakin luas segmen 
pasar dengan kebutuhan pangan fungsional 
tertentu (Suter, 2013). Oleh karena itu perlu 
diketahui pengaruh penambahan tepung cangkang 
telur ayam ras sebagai salah satu cara untuk 
membuat produk olahan sehat sumber kalsium 
terhdap uji sensori dan analisa finansialnya.  
METODE 
Materi Penelitian  
Alat yang digunakan terdiri dari peralatan 
untuk membuat tepung cangkang telur yaitu oven, 
panci, loyang, blender (penepung), pisau, talenan, 
waskom, sendok makan, sendok teh, solet, 
timbangan digital, ayakan dan plastik seal serta 
peralatan pengolahan nugget yaitu meat 
grinder/penggiling daging, mixer, loyang, panci 
kukus, freezer/kulkas alat penggoreng. Bahan 
utama pembuatan nugget ayam dengan me-
odifikasi komposisi bahan pada penelitian yang 
dilakukan oleh (Mawati et al., 2017) dan disajikan 
pada Tabel 1. 
 




Tabel 1. Bahan pembuatan nugget ayam dengan penambahan tepung cangkang telur 
No Bahan 
Percobaan  
P0 P 1 P 2 P 3 
1 Daging dada Ayam Broiler 500   gr 500   gr 500   gr 500   gr 
2 Tepung Cangkang Telur 0   gr 1,5   gr 3   gr 4,5   gr 
3 Tepung Tapioka 150   gr 150   gr 150   gr 150   gr 
4 Bawang Putih  5   gr 5   gr 5   gr 5   gr 
5 Bawang Merah  5   gr 5   gr 5   gr 5   gr 
6 Roti Tawar Tanpa Kulit 42  gr 42  gr 42  gr 42   gr 
7 Susu Segar  100  ml 100  ml 100  ml 100  ml 
8 Penyedap Rasa 4   gr 4   gr 4   gr 4   gr 
9 Telur Ayam  100   gr 100  gr 100   gr 100  gr 
10 Merica Bubuk  1   gr 1   gr 1   gr 1   gr 
11 Garam  15   gr 15   gr 15   gr 15   gr 
12 Gula 4,5   gr 4,5   gr 4,5   gr 4,5   gr 
13 Air Es  75  ml 75  ml 75  ml 75  ml 
  Sumber: Data Primer, 2020.  
Bahan pelapis terdiri dari tepung panir halus 
250 gram, tepung panir kasar 250 gram, dan putih 
telur, serta bahan tambahan lainnya yaitu margarin 
1 bungkus dan plastik seal 5 buah (dalam satu kali 
percobaan).  
Metode Penelitian  
Metode penelitian yang digunakan adalah 
metode eksperimental dengan 4 perlakuan dan 5 
kali ulangan yaitu P0, P1, P2, dan P3 secara 
berurutan penambahan tepung cangkang telur 
sebanyak 0% (tanpa penambahan), 0,15%, 0,30% 
dan 0,45%. Penentuan jumlah penambahan tepung 
cangkang telur berdasarkan pernyataan bahwa 
ketika cangkang telur digunakan sebagai makanan 
manusia pada kadar 0,4% tidak mempengaruhi 
kelezatan dan kualitas pemasakan (Ockerman & 
Hansen, 2000).  
Prosedur pembuatan tepung cangkang telur 
menurut Rahmawati & Nisa (2015), cangkang telur 
yang telah dikumpulkan dibersihkan dan direbus 
selama 15 menit. Setelah perebusan, cangkang telur 
ditiriskan selanjutnya dioven pada suhu 60oC 
selama 2 jam. Cangkang telur yang telah dioven 
dihaluskan dan ayak dengan ukuran 80 mesh. 
Prosedur pembuatan nugget ayam dengan 
penambahan tepung cangkang telur sebagai 
berikut: (1) Alat dan bahan disiapkan, roti tawar 
dimasukan kedalam susu dan aduk. Daging ayam 
dipisahkan dari tulang dan kulit, lalu potong dadu. 
Daging dan bawang menggunakan meat grinder. 
Daging diling kembali daging dengan mixer, dan 
memas ukkan bumbu, telur, air es dan giling 
kembali. Campuran roti tawar dan susu lalu giling 
kembali. Masukkan tepung cangkang, tapioka, air 
es dan giling kembali; (2) Margarin dioles ke 
loyang cetakan, adonan dituangkan dan dikukus 
(70oC, 45'), setelah itu dinginkan di lemari es (3 jam 
suhu 0-2oC), biarkan diruang terbuka dan nugget 
dipotong. Nugget yang telah dipotong dilumuri 
dengan putih telur dan tepung panir, dan dimasukan 
ke dalam plastik seal, disimpan dalam freezer dan 
atau digoreng. 
Variabel Penelitian  
Variabel penelitian terdiri dari uji sensori dan 
analisa finansial pembuatan nugget ayam dengan 
penambahan tepung cangkang telur. Penyusunan 
angket uji sensori mengacu pada SNI 01-2346-
2006 tentang petunjuk pengujian organoleptik dan 
atau sensori dengan kriteria berdasarkan hasil uji 
coba pembuatan nugget dengan skala 1-5. Kategori 
pada setiap kriteria disajikan pada Tabel 2.  
Analisis Data  
Data pengujian sensori dianalisis dengan 
Analisis of Variance dengan selang kepercayaan 
95%, apabila terdapat perbedaan rata-rata antar 
perlakuan diuji lanjut dengan uji Duncan’s Multiple 
Range Test (DMRT). Penentuan perlakuan terbaik 
dari uji sensori menggunakan metode indeks 
efektivitas uji pembobotan pada setiap kategori (De 
Garmo et al. (1984). 
Analisis Finansial  
Analisis finansial berdasarkan pembuatan 
tepung cangkang telur dan penambahan tepung 
cangkang telur pada nugget ayam. Analisis 
finansial bertujuan untuk mengetahui kelayaan 
usaha yang terdiri dari beberapa perhitungan 
berdasarkan Suratiyah (2015). 
Total Biaya  
Besarnya biaya total (total cost/TC) 
diperoleh dengan cara menjumlahkan biaya tetap 
(fixed cost/FC) dengan biaya variabel (variable 
cost/VC) dengan rumus  
TC = FC + VC 




Tabel 2. Kriteria pada pengujian sensori 
Warna Aroma Rasa Tekstur  Daya Terima Skor 
Sangat putih   Sangat kuat beraroma 
daging ayam 
Sangat kuat berasa 
daging ayam 
Padat, kompak dan 
kenyal  
Sangat suka 5 
Putih  Beraroma daging ayam Berasa daging ayam Padat, kompak 
kenyal dan sedikit 
berpasir 
Suka  4 
Putih 
kekuningan  
Agak beraroma daging 
ayam dan sedikit 
beraroma khas cangkang 
telur (agak beraroma 
panggang) 
Berasa daging ayam 
dan sedikit berasa 
smoky (berasa asap 
panggang) 
Padat, kompak 
kenyal dan sangat 
berpasir 
Agak suka 3 
Putih keabu-
abuan 
Beraroma khas cangkang 
telur (beraroma 
panggang) 
Berasa smoky (berasa 
asap panggang) 
Lunak dan sedikit 
berpasir   
Tidak suka 2 
Abu-abu Sangat kuat beraroma 
khas cangkang telur 
(sangat beraroma 
panggang) 
Sangat kuat berasa 
smoky (berasa asap 
panggang) dan pahit 





Sumber: Data Primer, 2020  
Penerimaan  
Perhitungan penerimaan total (Total 
Revenue/TR) adalah perkalian antara jumlah 
produksi (Y) dengan harga jual (Py) dan 
dinyatakan dengan rumus  
TR = Y x Py 
Harga produk menurut Thoriq, et al (2017), 
harga pokok dapat dihitung dengan menggunakan 





Keterangan: HPP = Harga Pokok Per unit (Rp/unit); BP   
= Biaya Produksi (Rp/produksi); PT   = Produksi Total 
(unit/produksi) 
Keuntungan ditentukan dengan persentase 
25%, sehingga harga jual yang diberikan 
merupakan hasil penjumlahan dari HPP dengan 
nilai kenutungan (Rusdiana & Mushollaeni, 2009).  
Pendapatan  
Pendapatan adalah selisih antara penerimaan (TR) 
dan biaya total (TC) dan dinyatakan dengan rumus  
Pd = TR – TC 
Return cost ratio (R/C) 
R/C adalah perbandingan antara 






Terdapat tiga kriteria dalam perhitungan return 
cost ratio, yaitu:  
a. Apabila R/C > 1 artinya usahatani 
tersebut layak untuk dikembangkan 
b. Apabila R/C = 1 artinya usahatani 
tersebut impas  
c. Apabila R/C < 1 artinya usahatani 
tersebut layak untuk dikembangkan 
Break event point (BEP)  
a. BEP Harga  
BEP harga (Rp) merupakan BEP yang 
menunjukan total penerimaan produk dengan 
kuantitas produk ketika berada dalam kondisi BEP 






Usaha dinilai layak apabila harga jual lebih 
besar dari BEP harga (Saeri, 2018).  
b. BEP produksi 
BEP produksi (unit) merupakan BEP yang 
menunjukan produksi minimal yang harus dicapai 
dalam kegiatan usahatani agar tidak mengalami 
kerugian. Usaha dinilai layak apabila jumlah 
produksi lebih besar dari pada BEP produksi 






HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Sensori 
Evaluasi sensori merupakan kegiatan 
ilmiah yang meliputi proses identifikasi, 
pengukuran, pengujian dan interpretasi atribut 
mutu produk pangan yang diterima oleh 
pancaindra yaitu penglihatan, penciuman, 
pengecap rasa, peraba dan pendengaran (Winiati 
et al., 2004). Rataan hasil Analisis of variance 
disajikan pada Tabel 3.  




Berdasarkan pada Tabel 3 menunjukan 
bahwa pada kategori warna, aroma dan rasa tidak 
memberikan pengaruh yang nyata (p>0,05), 
sedangkan untuk kategori tekstur dan daya terima 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05). Pada 
kategori tekstur dan daya terima dilakukan uji 
lanjut jarak berganda Duncan. 
Warna  
Warna nugget ayam yang diberi tambahan 
tepung cangkang telur dilihat dari warna bagian 
dalam nugget yang telah dilakukan penggorengan. 
Tujuan melihat warna bagian dalam nugget ini 
untuk menghindari adanya keseragaman warna 
dari tepung pelapis pada bagian luar yang 
mengalami reaksi pencoklatan non enzimatik 
(maillard).  
Berdasarkan pada Tabel 3 penambahan 
tepung cangkang telur pada adonan nugget ayam 
tidak merubah warna karena ditambahkan dalam 
jumlah yang sedikit, sehingga tersamarkan oleh 
warna yang lebih dominan kuantitasnya. Tidak 
adanya perbedaan warna antar perlakuan berarti 
bahwa nungget ayam dengan penambahan tepung 
cangkang telur dapat diterima oleh panelis. 
Warna nugget dipengaruhi oleh bahan 
penyusunnya yaitu warna daging ayam, tepung 
tapioka, roti tawar dan susu. Bahan-bahan tersebut 
memiliki warna dasar yang sama yaitu putih. 
Daging ayam broiler segar memiliki warna putih 
kekuning-kuningan (Yulistiani, 2010). Menurut 
(Mustafa, 2015) tepung tapioka hasil pengolahan 
ubi kayu berwarna putih yang didukung 
berdasarkan syarat mutu tepung tapioka berwarna 
putih khas tapioka (SNI, 2011). Tepung cangkang 
telur sebagai bahan tambahan memiliki warna 
putih agak kecoklatan. Warna ini dihasilkan dari 
karakteristik warna awal kulit luar cangkang telur 
yang berwarna kecoklatan dan juga proses 
pengovenan mengubah warna cangkang telur 
menjadi coklat termasuk kulit bagian dalamnya.  
Aroma  
Aroma merupakan bau yang ditimbulkan 
oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-
syaraf olfaktori pada rongga hidung (Negara et al., 
2016). Pengujian aroma nugget ayam dilakukan 
dengan cara membau bagian dalam nugget yang 
telah dilakukan penggorengan. Penambahan 
tepung cangkang telur dalam beberapa persentase 
tidak mengubah aroma nugget ayam, sehingga 
nugget ayam dapat diterima oleh panelis. 
Penelitian Meikawati & Suyanto (2010) 
menyatakan bahwa pencampuran tepung 
cangkang kulit telur dengan tepung mocaf tidak 
berbeda nyata pada nilai kesukaan secara 
organoleptik aroma. Lebih lanjut pada penelitian 
Merta et al (2020) menjelaskan bahwa 
penambahan tepung cangkang telur ayam ras tidak 
berpengaruh nyata pada aroma nugget ayam, 
namun ada kecenderungan penurunan tingkat 
kesukaan panelis seiring dengan peningkatan 
persentase (0%, 5%, 10%, 15% dan 20%) tepung 
cangkang telur ayam ras yang ditambahkan pada 
nugget. Hal ini karena aroma daging ayam pada 
nugget berkurang dengan semakin banyaknya 
penambahan tepung cangkang telur ayam ras 
dalam adonan.   
Rata-rata nugget beraroma daging ayam. 
Nilai pengujian aroma dari tanpa penambahan 
tepung cangang telur, penambahan 0,15%, 0,30%, 
dan 0,45% mengalami penurunan, walaupun 
sangat sedikit. Hal ini dikarenakan tepung 
cangang telur yang ditambahkan memiliki aroma 
panggang (smoky).  
Rasa  
Rasa suatu bahan pangan berasal dari bahan 
itu sendiri dan apabila telah melalui pengolahan 
maka rasanya akan dipengaruhi oleh bahan-bahan 
yang ditambahkan selama proses pengolahan 
(Ardin et al., 2019). Pengujian rasa nugget ayam 
dilakukan dengan menggunakan indera perasa 
yang dilakukan bersamaan dengan menguji tekstur 
nugget.  
Nugget ayam yang dihasilkan berasa 
daging ayam. Tidak adanya perbedaan rasa pada 
nugget ayam dengan penambahan tepung 
cangkang telur berarti nugget ayam dapat diterima 
oleh panelis. Penelitian Meikawati & Suyanto 
(2010) menyatakan bahwa penambahan berbagai 
konsentrasi tepung cangkang kulit telur pada 
brownis dengan tepung mocaf menunjukan tidak 
terdapat perbedaan nyata pada tekstur, rasa dan 
konsistensi. Berbeda dengan penelitian yang 
dilakukan oleh Qolis et al (2020) bahwa 
penambahan cangkang telur 15% memiliki rasa 
kerupuk yang paling disukai oleh panelis, karena 
pada kerupuk tersebut rasa pasir pada cangkang 
telur tidak terasa, sedangkan perlakuan dengan 
tanpa penambahan tepung cangkang telur  
memiliki rasa yang dinilai paling rendah oleh 
panelis dikarenakan kerupuk tersebut tanpa 
tambahan cangkang telur sehingga rasanya kurang 
disukai oleh panelis. 
Tekstur  
Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai 
akibat perpaduan dari beberapa sifat fisik yang 
meliputi ukuran, bentuk, jumlah dan unsur-unsur 




pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh 
indera peraba dan perasa, termasuk indera mulut 
dan penglihatan (Winiati et al., 2004). Nugget 
ayam tanpa penambahan tepung cangkang telur 
memiliki kriteria tekstur padat, kompak dan 
kenyal, yang tidak berbeda dengan penambahan 
0,15%. Nugget dengan penambahan 0,30% dan 
0,45% memiliki tekstur padat, kompak, kenyal 
sedikit berpasir. Semakin banyak tepung 
cangkang telur yang ditambahkan penilaian 
terhadap teksturnya memiliki skor yang semakin 
kecil. Hal ini sejalan dengan peneliatian Merta et 
al. (2020) yang menjelaskan bahwa dengan 
semakin meningkatnya tepung cangkang telur 
yang ditambahkan pada nugget menyebabkan 
penurunan tingkat kesukaan panelis. Hal ini 
diduga karena semakin banyak tepung cangkang 
telur yang ditambahkan menyebabkan tekstur 
nugget cenderung menjadi lebih kasar. 
Penambahan tepung cangkang telur menyebabkan 
kadar air nugget menjadi semakin rendah, 
sehingga berdanpak pada semakin tinggi tingkat 
kekerasannya.  
Menurut Surtini (2017) tepung tapioka 
memiliki daya ikat yang tinggi dan kemampuan-
nya dalam membentuk struktur sangat kuat. 
Adonan tepung tapioka berbentuk kental, mudah 
kering dan kadar airnya berkurang karena tepung 
tapioka bersifat higrokopis dan menyerap air. 
Pernyataan ini juga sejalan dengan pendapat 
(Silaban et al., 2017) bahwa kadar amilopektin 
yang tinggi akan mengalami gelatinisasi yang 
dapat mempengaruhi tekstur produk karena 
adanya penyerapan air dan pembentukan gel. Suhu 
tinggi dapat menyebabkan terjadinya gelatinisasi 
pada pati, dimana granula pati yang semula utuh 
akan pecah dan membentuk tekstur yang lebih 
mengembang.   
Tekstur nugget ayam yang terasa sedikit 
berpasir akibat ukuran partikel tepung cangkang 
telur yang lebih besar dibandingan dengan bahan 
lainnya.  Berbeda dengan penelitian Ardin et al 
(2019) bahwa tepung cangkang telur yang 
ditambahkan pada kue karasi dengan komposisi 
sangat banyak memberikan tekstur keras, renyah 
namun dapat diterima oleh panelis. Gambar 3 
menyajikan perbedaan antara tepung terigu dan 
tepung cangkang telur dalam kondisi kering.  
Berdasarkan Gambar 3 terlihat bahwa 
partikel tepung cangkang telur berukuran lebih 
besar dibandingkan dengan tepung terigu. Brun et 
al. (2011) menjelaskan bahwa meskipun ukuran 
partikel tepung cangkang telur yang diperoleh di 
rumah yaitu pengolahan dengan rolling pin dan 
saringan lebih besar daripada pengolahan di 
laboratorium, namun tepung tersebut dapat 
digunakan sebagai suplemen makanan di beberapa 
item makanan. Hidangan terbaik untuk 
menambahkan bubuk kulit telur ayam adalah 
nugget, roti, pizza dan spageti dimana perubahan 
















Gambar 3. Tepung terigu (a) dan tepung 
cangkang telur (b) 
Menurut Atmaka & Sigit (2010) untuk 
mengetahui kekompakan dan tekstur suatu bahan 
salah satunya dilihat dari nilai densitas. Pada 
penelitian Yonata et al (2017) tepung cangkang 
telur ayam ras dengan perendaman aquades 
menghasilkan nilai densitas padat 1,34 g/ml dan 
densitas kamba 1,09 g/ml sehingga selisih sebesar 
0,25 g/ml. Hal ini menunjukkan bahwa tepung 
cangkang telur unggas memiliki struktur fisik 
tepung yang keras dan padat. Menurut Joseph et al. 
(1999) pigmen protoporpirin pada telur cokelat 
memiliki hubungan dengan ketebalan cangkang, 
diyakini bahwa protoporpirin memiliki fungsi 
dalam pembentukan kekuatan struktur cangkang. 
Apabila semakin besar selisih antara nilai densitas 
kamba dengan nilai densitas padat menunjukan 
bahwa tepung akan sulit untuk menempati ruang 
yang tersedia karena memiliki bentuk partikel 
yang keras dan berbentuk (Gilang et al., 2013). 
Berdasarkan beberapa pernyataan tersebut 
kemungkinan untuk membuat tekstur tepung 
cangkang telur yang lebih halus dilakukan dengan 
memperkecil nilai densitas salah satunya dengan 
melakukan proses pengeringan yang optimal.  
(b) 
(a) 




Daya Terima  
Daya terima merupakan tingkat kesukaan 
panelis terhadap nugget ayam dengan 
penambahan tepung cangkang telur. Nugget ayam 
tanpa penambahan tepung cangkang telur dan 
penambahan sebanyak 0,15% termasuk dalam 
kriteria disukai oleh panelis. Nugget penambahan 
0,3% dan 0,45% memiliki kriteria agak disukai 
oleh panelis. Daya terima nugget ayam yang 
diberi tambahan tepung cangkang telur dalam 
penelitian ini dipengaruhi oleh seluruh atribut 
sensori yang terdiri dari warna, aroma, rasa dan 
tekstur. Apabila dilihat dari skor rata-rata 
pengujian sensori kategori yang paling 
mempengaruhi terhadap ketidaksukaan panelis 
adalah tekstur. Hal ini dikarenakan, selain 
persentase penambahan tepung cangkang telur 
semua bahan penyusun adonan nugget memiliki 
takaran yang sama. Berdasarkan penilaian 
terhadap warna, aroma dan rasa dari seluruh 
perlakuan yang menunjukan tidak adanya 
perbedaan, maka nugget dengan penambahan 
0,15% tepung cangkang telur dapat dipilih 
sebagai salah satu pangan alternatif sumber 
kalsium. Prayitno et al (2016) menyatakan bahwa 
pada pembuatan bakso ayam dengan persentase 
kalsium kerabang telur sebanyak 0,3% dari total 
bahan memiliki kadar kalsium 69,59% 
dibandingkan dengan bakso kontrol dan bakso 
dengan fortifikasi kalsium laktat kerabang telur. 
Istinganah et al. (2017) menjelaskan bahwa 
variasi daya terima yang diuji yaitu warna, 
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan.  
Perlakuan Terbaik  
Perlakuan terbaik sebagai hasil uji sensori 
memiliki nilai hasil yang menunjukan nilai 
perlakuan terbaik disajikan pada Tabel 4. 
Berdasarkan Tabel 4 perlakuan terbaik 
ditunjukan penambahan tepung cangkang telur 
0,15%. Safitri et al (2014) menyatakan bahwa 
susu kedelai dengan penambahan tepung 
cangkang telur ayam ras mengalami peningkatan 
kadar kalsium dan tidak berbeda signifikan dalam 
viskositas dan mutu organoleptiknya serta bisa 
direkomendasi-kan sebagai minuman fungsional 
dengan beberapa kelemahan yang harus 
diperbaiki. 
Nugget ayam dengan penambahan tepung 
cangkang 0,15% dari total bahan merupakan 
perlakuan terbaik secara sensori yang 
kemungkinan dapat direkomendasikan sebagai 
pangan fungsional sumber kalsium. Menurut 
Astawan (2011) syarat pangan fungsional yaitu 
sensory (warna dan penampilan yang menarik 
serta cita rasa yang enak), nutritional (bernilai 
gizi tinggi) dan physiological (memberikan 
pengaruh fisiologis yang menguntungkan bagi 
tubuh). Contoh komponen zat gizi yang sering 
ditambahkan ke dalam bahan makanan adalah 
kalsium untuk menjaga kesehatan tulang dan 
gigi, mencegah osteoporosis dan tekanan darah 
tinggi. Nugget ayam dengan penambahan tepung 
cangkang telur merupakan salah satu pangan 
modern yang sengaja dibuat dengan tujuan 
peningkatan kandungan kalsium.  
Tabel 3. Hasil analisis uji sensori nugget ayam 
Kategori 
Mean 
P0 P1 P2 P3 
Warna 3,81±0,44a 3,89±0,33ab 3,87±0,50ab 3,91±0,31b 
Aroma 4,13±0,35a 4,13±0,33a 4,09±0,29a 4,07±0,25a 
Rasa 4,11±0,32a 4,10±0,30a 4,06±0,24a 4,05±0,23a 
Tekstur 4,90±0,36d 4,49±0,87c 3,77±1,07b 3,49±1,21a 
Daya terima 3,40±0,91d 3,17±1,05c 2,60±0,98b 2,34±0,94a 
Keterangan: Superskrip berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). 
Tabel 4 Hasil uji indeks efektivitas perlakuan terbaik 
Perlakuan Persentase TepungCangkang Telur (%) Total Nilai Hasil Rangking 
P0 (0%) 0,96 1 
P1 (0,15%) 0,85 2 
P2 (0,30%) 0,18 3 
P3 (0,45%) 0,18 4 
Sumber: Data Primer Diolah (2020)  




Analisis Finansial  
Analisis finansial menunjukan biaya 
investasi sebesar Rp 4.180.150,00. Menurut 
Khotimah dan Sutiono (2014) biaya investasi 
merupakan biaya awal yang dikeluarkan saat 
menjalankan usaha yaitu pada tahun pertama usaha, 
dimana jumlahnya relatif besar dan tidak dapat 
habis dalam satu kali periode produksi serta 
menurut Hasiruddin et al (2015) bahwa bsiaya 
produksi yang dikeluarkan tergantung dari nilai 
input yang digunakan dalam kegiatan produksi. 
Biaya tetap yang dikeluaran sebesar Rp. 
504.330,00. Biaya tetap adalah biaya yang harus 
dikeluarkan secara periodik dan besarnya tetap 
dengan tidak dipengaruhi oleh banyak sedikitnya 
satuan produk atau tingkat kegiatan yang 
dihasilkan. Pada penelitian ini biaya tetap berasal 
dari penjumahan biaya penyusutan. 
Biaya tidak tetap (biaya variabel) yang 
dikeluarkan sebesar Rp 806.000,00. Biaya variabel 
adalah biaya yang besarnya ditentukan oleh jumlah 
satuan produk atau tingkatan kegiatan, artinya bila 
satuan produk/tingkat kegiatannya meningkat, 
maka biaya variabel meningkat (Thoriq et al., 
2017). Biaya variabel yang dihitung terdiri atas 
seluruh biaya bahan baku yang digunakan dalam 
satu kali produksi nugget ayam. Penjumlahan 
antara biaya tetap dan biaya tidak tetap yang disebut 
sebagai total biaya, yaitu sebesar Rp 1.310.330,00. 
Biaya merupakan salah satu faktor penting dalam 
menentukan harga pokok produksi dan harga jual 
produksi (Ileng et al., 2018). 
Nilai harga pokok produksi (@250 
gram/kemasan) sebesar Rp 13.103,30 yang 
selanjutnya ditambah dengan keuntungan yang 
diinginkan sebesar 25% (Rp 3.275,83) sehingga 
harga jual menjadi Rp 16.400,00. Nilai penerimaan 
sebesar Rp 1.640.000,00 dan pendapatan sebesar 
Rp 329.670,00. Penerimaan dan pendapatan usaha 
berasal dari penjualan nugget ayam dalam satu kali 
produksi. R/C ratio sebesar Rp 1,25 yang berarti 
setiap pengeluaran biaya sebesar Rp 1,00 maka 
akan mendapat keuntungan sebesar Rp 0,25. Suatu 
usaha apabila memiliki nilai R/C > 1 maka 
usahatani tersebut layak untuk dikembangkan. BEP 
harga sebesar Rp 13.130,30 dan harga jual yang 
diberikan adalah Rp 16.400, sehingga BEP harga 
lebih kecil daripada harga jual yang berarti usaha 
tersebut layak dilakukan. Nilai BEP produksi 
sebesar 79,90 kemasan/unit, dengan total produksi 
adalah 100 kemasan/unit, sehingga nilai BEP 
produksi lebih kecil dari volume penjualan yang 
berarti usaha dinilai layak dilakukan. Nilai BEP unit 
tergantung pada total biaya produksi dan harga jual 
(Arief et al., 2018). 
KESIMPULAN 
Penambahan tepung cangkang telur pada 
nugget ayam dengan tanpa penambahan, 
penambahan 0,15%, 0,30% dan 0,45% tidak 
berbeda pada warna, aroma dan rasa, tetapi 
berbeda pada tekstur dan daya terima. Perlakuan 
terbaik ditunjukan oleh penambahan tepung 
cangkang sebesar 0,15%. Analisis finansial 
menunjukan nilai R/C 1,25, BEP harga Rp 
13.130,30 < Rp 16.400 (harga jual) dan BEP 
produksi 79,90 unit < 100 unit (total penjualan), 
sehingga usaha dinilai layak untuk dilakukan.  
KONFLIK KEPENTINGAN 
Tidak ada konflik kepentingan dengan 
setiap hubungan keuangan, pribadi, atau lainnya 
dengan orang atau organisasi yang terkait dengan 
materi yang dibahas dalam naskah. 
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